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AVANT-PROPOS. 



Fondateur et gérant de plusieurs établis- 
sements de distillation et de brasserie, sous 
tous les climats, tels qu'en France, en Alle- 
magne, en Russie, en Amérique, aux colonies 
espagnoles, aux îles Philippines, etc., l'au- 
teur de ce livre h\ après son retour en Europe, 
remarqué, dans ses fréquentes visites aux dis- 
tilleries du pays, que la méthode de distilla- 
tion généralement en usage en France et- en 
Belgique laisse beaucoup à désirer. 

91134 



AVANT- PROPOS 



Jaloux d'apporter sa part aux progrès tou- 
jours croissants de l'industrie, il a voulu faire 
participer aux fruits et résultats d'une expé- 
rience pratique, durant une carrière de trente 
ans, toutes les personnes qui s'occupent de 
la distillation en général. 

La méthode préconisée dans ce recueil a 
toujours donné à l'auteur les résultats les 
plus heureux, en fournissant un rendement de 
62 à 70 p. c, suivant la matière première 
employée (grains, pommes dp terre, bette- 
raves, mélasse, etc.). 

Si ce petit ouvrage est appelé à faire quel- 
que bien, l'auteur se trouvera richement ré- 
compensé de son travail par la faveur avec 
laquelle il a l'espoir de le voir accueillir. 



Bruxelles, le 10 juillet 4868. 



NOTIONS PRELIMINAIRES. 



La distillation en général ayant pour objet 
de faire obtenir d'une matière solide (grains, 
betteraves, pommes de terre et généralement 
tous produits de la végétation) un rendement 
en spiritueux, il importe, avant tout, de bien 
établir la manière précise de s'y prendre pour 
parvenir au meilleur résultat. 

Quatre opérations essentielles doivent s'exer- 
cer sur la matière première, à savoir : 

1° La Macération; 
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2° La Fermentation; 

3° La Distillation proprement dite ; 

4^ La Rectification. 

L'art de la distillation, connu dès les temps 
les plus anciens, n'est pas une chose bien dif- 
ficile en elle-même. Cependant, l'expérience 
prouve que la distillation est surtout relative- 
ment lucrative d'après le plus ou moins d'exac- 
titude que l'on met dans le travail des opé- 
rations successives qui la composent. Notre 
devoir sera donc de tracer d'une manière posi- 
tive la marche à suivre pour obtenir le rende- 
ment le plus avantageux. 

Ceci bien posé, nous passerons en revue les 
différentes opérations de la distillation, en in- 
sistant sur les divers points généralement né- 
gligés ou peu observés dans nos établisse- 
ments de distillerie. 

Dans nos indications de la température, 
nous suivons le thermomètre centigrade. 
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PREMIÈRE PARTIE. 



De la Macération. 



La macération est une opération qui con- 
siste à soumettre un corps solide à l'action 
d'un liquide afin de dégager un ou quelques- 
uns des principes constituants du solide. 

Dans l'espèce, le solide est un mélange de 

i. 
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seigle et de malt (nous donnons plus loin la 
préparation du malt), le liquide est Teau à 
certains degrés de chaleur. Le but est d'ob- 
tenir la saccharification, c'est-à-dire l'isole- 
ment du principe sucre. 

Nous disons un mélange de seigle, quoique 
le terme : fruits charnus, soit plus exact; nous 
maintenons le mot seigle parce que, vu son 
prix relativement peu élevé, le seigle est le 
plus communément employé. 

L'exactitude dans la manière d'opérer est 
la chose sur laquelle doit se porter essentielle- 
ment notre attention. 

Inutile de dire que, pour que l'on travaille 
avec avantage, il faut que le contenant, cuve 
ou macérateur, dans lequel l'opération doit 
se produire, soit propre et sain. 

Manière d'opérer. Prenez une partie de 
malt sur quatre parties de seigle (générale- 
ment on prend en hiver 15 à 17 kil. de farine 
par hectolitre de cuve-matière ; en été, 12 à 
13 kil. ; cette quantité ne peut être qu'ap- 
proximative et sera modifiée d'après la tem- 
pérature, la saison et l'expérience de l'opéra- 
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teur); le seigle et le malt doivent être bien 
moulus. Mettez ce mélange dans le récipient où 
l'on aura mis environ 1 1/2 litre d'eau, de 60 à 
70^, par kilogrammede mélange. Cette quantité 
de 1 1/3 litre d'eau par kilogramme de farine- 
mélange n'est donnée qu'approximativement, 
vu la notable différence d'absorption que pré- 
sentent les diverses espèces de farines* L'opé- 
rateur, suivant les cas, mettra autant d'eau 
qu'il le jugera nécessaire pour faire une pâte 
aussi consistante et sèehe que possible, en 
ayant toutefois bien soin de faire en sorte que 
toute la farine soit imprégnée d'humidité. Le 
mélange de la farine et de l'eau fait, il pré- 
sentera à peu près une température de 40^. > 

Faites reposer le mélange pendant 15 à 20 
minutes, durant lesquelles se formera l'acide 
lactique ; ajoutez ensuite de l'eau à 100**, à peu 
près un demi-litre par kilogramme de farine 
primitive; ayez soin de faire du tout une pâte 
uniformément mélangée, et aussitôt après 
ajoutez de l'eau à 100**, un litre ou un litre et 
demi par kilogramme de farine. 

Dans ces additions d'eau, l'opérateur aura 
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toujours bien soin de constater la tempéra- 
ture du mélange, il fera en sorte que cette 
température reste entre 60 et 67** et ne dé- 
passe jamais 70^; car, si ce nombre de degrés 
était dépassé, l'opération serait manquée, vu 
la trop abondante formation de sucre. 

Après la troisième addition d'eau, on cou- 
vre le récipient et l'on laisse reposer pendant 
environ quinze minutes pour obtenir une 
température uniforme dans la matière; en- 
suite , pendant environ cinq minutes , on 
travaille vivement le mélange, et l'on recouvre 
le tout pendant une demi-heure à peu près 
pour laisser s'opérer la saccharification. 

On procède ensuite au refroidissement de 
la masse : ce refroidissement s'obtient par le 
clair de vinasse après avoir eu soin d'établir 
un courant d'air dans l'établissement ; si l'on 
a à sa disposition un ventilateur, on fera 
souffler l'air froid sur la surface de la matière 
pendant l'opération du battage. Il faut faire 
baisser la température de la masse en raison 
de la température des liquides par lesquels 
on veut remplir le récipient; si ce liquide, 
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soit vinasse ou eau, a 10^, il faut abaisser la 
température de la masse à 50°; s'il a 15°, il 
faut abaisser à 45°, et ainsi de suite, pour 
chaque degré montant du liquide à ajouter, 
on baisse préalablement d'un degré la tem- 
pérature de la masse. 

On aura soin ainsi d'arriver, s'il s'agit 
d'un travail de 24 heures, à ce que le tout 
présente une température de 30 à 31°; car, 
si la température ne va pas à 30°, la fer- 
mentation, qui doit suivre, n'a pas le temps 
de s'achever; si la température va au delà 
de 31°, on aura une perte notable de gaz 
carbonique et l'on courra le risque de favori- 
ser la fermentation acétique. 

La cuve ainsi remplie, et le mélange étant 
à la température de 31°, on travaille la masse 
jusqu'à ce que l'on soit parvenu à obtenir une 
pâte uniforme et bien délayée. 

On ajoute ensuite un quart ou un demi- 
kilogramme de levure de brasseur, de levure 
sèche de Hollande, ou deux à trois litres de 
levure artificielle par hectolitre de matière se 
trouvant dans la cuve. 
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II 



De la Fermentation. 



La fermentation étant une opération mysté- 
rieuse qui se produit et s'achève d'elle-même, 
lorsque la macération qui l'a précédée a été 
opérée dans les conditions voulues, nous nous 
bornerons à en énumérer les diflférentes es- 
pèces. 

Nous indiquerons la marche et les signes 
caractéristiques qui permettent d'en recon- 
naître la bonté ou le vice. 
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Il y a cinq espèces de fermentations, à sa- 
voir : 

La fermentation mousseuse ; 

La fermentation vineuse ; 

La fermentation alcoolique ; 

La fermentation acétique; 

La fermentation putride. 

Nous dirons un mot de chacune d'elles : 

1° La fermentation mousseuse, censée fer- 
mentation sucrée, cherche à tourner en sucre 
les substances qui, dans la macération, n'ont 
pas été converties en sucre. 

Elle durera donc plus ou moins longtemps, 
suivant que la saccharification aura été plus 
ou moins complète; 

2° La fermentation vineuse forme transition 
entre la fermentation mousseuse et 

3° La fermentation alcoolique, qui a pour 
objet de tourner en alcool le produit des deux 
premières fermentations. 

La fermentation alcoolique est achevée, lors- 
que le densimètre de Gay-Lussac marque 0°. 

En Belgique, on arrive rarement à 0^ au 
bout de vingt-quatre heures; il reste toujours 



LE DISTILLATEUR PRATICIEN 17 

plus OU moins de sucre en suspension et Ton 
peut concunencer la distillation proprement 
dite lorsque le densimètre marque 5°. 

Si on laissait le travail de la cuve conti- 
nuer lorsque le densimètre marque 0**, on 
aurait, ce qu'à tout prix il faut tâcher 
d'éviter : 

4° La fermentation acétique, dont le résul- 
tat serait du vinaigre qui lui-même serait 
soumis à 

5° La fermentation putride, dont le nom 
indique suffisamment le résultat. 

Cette fermentation putride, ainsi que la 
fermentation acétique, au lieu de venir à la 
suite de la fermentation alcoolique, peuvent, 
faute de propreté de la cuve et des ustensiles, 
faute de pureté du clair de vinasse, survenir 
immédiatement après la fermentation vineuse 
ou simultanément avec elle, ce qui occa- 
sionne toujours une grande perte, tant sur la 
quantité du rendement que sur la qualité du 
produit. 

Lorsque la fermentation est dans sa plus 
grande intensité^ il faut empêcher le débor- 



i8 LE DISTILLATEUR PRATICIEN 

dément de la matière; à cet effet, prenez une 
partie de saindoux et une égale quantité de 
savon noir, et enduisez de ce mélange le bord 
interne et supérieur de la cuve; passez avec 
un bâton graissé dans la couche supérieure 
de l'écume. Toutefois,^ il ne faut user de ce 
moyen que lorsque le débordement est im- 
minent, parce que l'arrêt que vous posez par 
là à la fermentation peut être nuisible. 

MARCHE DE LA FERMENTATION. 

La cuve en repos, après qu'on y a mis la 
levure, on voit, après quatre ou six heures, 
apparaître à la surface une croûte, qui bientôt 
se crevasse en plusieurs endroits. — C'est 
vers ce moment qu'il faut découvrir la cuve. 
' — La fermentation mousseuse vient de com- 
mencer : la croûte se crevasse de plus en plus 
en tous sens, en même temps qu'un mouve- 
ment se manifeste dans la cuve. On voit ap- 
paraître dans les crevasses de la croûte des 
bulles plus ou moins troubles. 

A la couleur de ces bulles il est aisé de 
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juger du degré de la saccharification qui a 
eu lieu. Sont-elles troubles (blanc-gris forte- 
ment prononcé), c'est un signe que la saccha- 
rification n'a pas été suffisante; sont-elles 
claires (blanc), cela indique au contraire que 
la saccharification a été trop avancée. 

Cette fermentation dure de quatre à six 
heures; la durée en dépend, du reste, du plus 
ou moins grand état d'avancement de la sac- 
charification. 

Immédiatement après la fermentation mous- 
seuse se manifeste la fermentation vineuse. Il 
est à remarquer que quelquefois, quand la 
macération a été bien conduite, la saccharifi- 
cation assez avancée, quand la vinasse était 
pure et mise dans les proportions voulues, la 
fermentation mousseuse n'a pas de raison 
d'être et la fermentation vineuse est la pre- 
mière qui se manifeste : c'est un gain de 
temps de trois à quatre heures. 

La fermentation vineuse manifeste sa pré- 
sence par la production de bulles plus pe- 
tites que les précédentes; de plus, elles sont 
jaunâtres. Cette fermentation est plus agitée 
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que la première et Ton entend des pétillements 
dans la matière. Il se produit un certain 
dégagement d'acide carbonique; le dégage- 
ment de ce gaz sera d'autant plus abondant 
que la température de la masse est plus 
élevée. Cette fermentation vineuse dure à peu 
près six heures. 

C'est au commencement de cette fermenta- 
tion vineuse qu'il faut empêcher ou prévenir 
le débordement de la cuve. 

Durant la fermentation vineuse, on voit se 
former une espèce de croûte sur le bord de 
la cuve, ce qui est toujours un signe de 
bonne fermentation. 

Le grand mouvement dans la matière, où 
la masse cherche à déborder, se renouvelle 
trois ou quatre fois pendant la fermentation 
vineuse. 

Ensuite, il se forme à la surface une 
croûte de son, croûte qui atteint l'épaisseur 
de deux à cinq centimètres et même quel- 
quefois davantage. Cette croûte indique la 
fin de la fermentation vineuse et le com*^ 
mencement de la fermentation alcoolique. 
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Il y a quelquefois production d'alcool pen- 
dant la fermentation vineuse et celle-ci mar- 
che simultanément avec la fermentation al- 
coolique. Cette dernière dure environ six 
heures. 

Il est donc important, vu que les diflférentes 
fermentations demandent un si grand nombre 
d'heures, que l'opérateur veille à ce qu'il ne 
perde pas trop de temps dans la macération. 

La fin de la fermentation alcoolique .est 
indiquée par la diminution d'épaisseur de la 
croûte de son. Cette croûte finit par aller au 
fond et ensuite le liquide dans la cuve devient 
clair et calme. En en respirant les émana- 
tions, l'on constate une odeur vineuse et pi- 
quante. 

Il est surtout à observer que, pendant toute 
la fermentation alcoolique, la cuve doit être 
couverte. 

La matière en fermentation s'échauffant 
d'elle-même, nous croyons utile de rappeler 
qu'au début de la fermentation la matière 
doit présenter 30 à 31°. 

Le travail ainsi bien conduit rendra 8 à 

2. 
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8 1/2 litres d'alcool à 50^ par hectolitre de 
cuve-matière, ou 58 à 60 litres à 50° pour 
cent kilogrammes de farine. 
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m 



De la Distillation. 



La distillation est une opération qui a pour 
but de séparer Talcool d'avec les matières 
non volatiles. 

On emploie à cet effet un alambic, soit au 
feu nu, soit à la vapeur, ou, ce qui vaut 
mieux, une colonne distillatoire, où Ton tra^ 
vaille toujours à la vapeur. Celle-ci a l'avan- 
tage de donner une économie de temps, et l'on 
n'a pas à y craindre la croustillation sur le fond 
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qui accompagne presque toujours Topération 
faite dans Talambic au feu nu. 

Un autre avantage que présente la colonne 
distillatoire à la vapeur est de dispenser Topé- 
rateur d'agiter la matière jusqu'au point 
d'ébuUition, pour prévenir cette même crous- 
tillation. La croustilla tion est un inconvé- 
nient qui, outre une perte dans le rendement, 
donne et laisse au produit un goût désagréa- 
ble, assez difficile à faire disparaître. 

Nous recommandons en conséquence la 
colonne distillatoire à plusieurs caisses, soit 
de 13 à 17, où la vapeur entre par le bas et la 
matière est introduite par le haut. 

Nous nous occuperons exclusivement du 
travail dans la colonne distillatoire. 

L'opérateur doit avoir soin de chauffer au 
préalable la colonne vide au moyen de la va- 
, peur, jusqu'à ce qu'il obtienne l'écoulement 
d'un petit filet d'eau. Cet effet obtenu, on 
introduit, par le haut, dans la colonne, la 
matière au moyen d'une pompe foulante. 

Dans les usines où l'opérateur n'a pas à sa 
disposition des appareils à distillation et rec- 
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tification directes, le meilleur produit s'ob- 
tient, lorsque le robinet amenant la matière 
est réglé sur celui qui amène la vapeur, en 
sorte que Ton ait un filet constant de flegme 
de 30 à 35° de Talcoolomètre et coulant sans 
précipitation. 

Dans les appareils à distillation et recti- 
fication directes, on peut avec avantage 
pousser la puissance du fiegme de 55 à 70° 
de l'alcoolomètre. 



\ 
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IV 



De la Rectification. 



La rectification est une opération ayant 
pour but d'isoler l'alcool, d'enlever les huiles 
essentielles et autres matières qui y adhèrent 
dans le flegme et d'obtenir ce produit à l'état 
de plus grande, pureté possible. 

Elle se pratique dans l'alambic au feu nu, 
ou à la vapeur au moyen du serpentin : ce 
dernier moyen est préférable, vu que la cha- 
leur appliquée est facile à régler. 
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On mélange avec avantage au flegme à rec- 
tifier un ou deux litres de charbon de bois de 
chêne fraîchement obtenu, ou, si le charbon 
n*est pas frais, on le chauffe préalablement 
au rouge et on le pulvérise après refroidisse- 
ment. 

Le noir animal est préférable au charbon 
de bois. 

On met également dans le flegme à rectifier 
un demi-litre de baies de genévrier écrasées 
peu de temps avant leur emploi. 

Les quantités indiquées pour charbon et 
baies sont la proportion qu'il faut employer par 
trois à cinq hectolitres de genièvre à obtenir. 
Il faut varier ces doses d'après le goût et 
l'arôme du flegme. 

Comme dans la distillation proprement 
dite, il faut commencer l'opération lentement 
et modérer le chauffage jusqu'à ce que l'on 
obtienne un écoulement continu et régulier. 

liC premier écoulement étant ordinaire- 
ment éthéré, de mauvais goût et peu clair, 
l'opérateur aura soin de réserver, suivant la 
grandeur de l'appareil, les sept à vingt pre- 
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miers litres écoulés, qui s'ajouteront au flegme 
à rectifier dans une prochaine opération. 

Il en est de même vers la fin de la recti- 
fication, lorsque le produit descend à 45°, un 
mauvais goût se manifeste; il faut égale- 
ment .réserver tout ce qui coule à 45° et 
au-dessous pour une prochaine opération. 

Ordinairement on arrête l'opération lorsque 
le produit n'a plus que 11 à 10 degrés. 

Les appareils à distillation et rectification 
directes offrent sur la méthode de distillation 
et rectification séparées d'importants avan- 
tages en ce que, en rectifiant séparément, on 
éprouve toujours une pertp de 2 à 5 p. c, ce 
qui n'a pas lieu en rectifiant directement; 
ensuite, dans la rectification directe, on peut 
obtenir un écoulement à puissance constante, 
soit 50°, tandis qu'en rectifiant séparément, 
l'on a, au début de l'opération, un produit 
beaucoup trop fort, qui va en s'afiaiblissant 
sensiblement vers la fin. Il faut donc, pour 
donner au produit les 50° voulus, y ajouter 
une certaine quantité d'eau, ce qui ne se fait 
jamais sans grand préjudice pour le goût. 
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SECONDE PARTIE. 



OBSERVATIONS PARTICULIERES. 



Des Locaux. 



liorsqu'il s'agit de l'établissement d'une 
usine de distillerie, il faut avoir soin de choisir 
des locaux sains et, autant que faire se peut, 
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exposés au grand air. S'agit-il de convertir de 
vieux bâtiments en distillerie, il est indispen- 
sable, avant tout, de bien assainir les lieux, 
pour ne pas voir, dans la suite, l'insalu- 
brité locale apporter de sérieuses entraves au 
travail. 

Quant aux loôaux eux-mêmes, ils doivent 
être construits et disposés de manière qu'il y 
ait toujours facilité à établir des courants 
d'air dans l'intérieur de la fabrique. 

Que les diflférentes pièces de l'établissement 
soient, autant que possible, groupées en- 
semble : le générateur et la machine, s'il y a 
lieu, ainsi que les appareils de distillation 
proprement dite, au centre; d'un côté, les 
cuves à fermentation et, de l'autre, le moulin 
et le magasin. 

Dans une distillerie bien conditionnée, le 
genièvre rectifié coule directement du ser- 
pentin, soit dans les tonneaux au magasin, 
soit dans des réservoirs spéciaux, de sorte que 
l'on peut facilement, et sans le secours d'une 
pompe, le tirer en tonneaux pour l'expédi- 
tion. 
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A cet effet on placera la colonne distilla- 
toire et le serpentin à cinq mètres au-dessus 
du sol. Ces appareils ainsi disposés, on fait, 
à l'aide du siphon, sortir de la colonne les 
résidus, conduits dans un bac, d'où, après 
avoir reposé afin de permettre d'en décanter 
le clair de vinasse, ils couleront naturellement 
dans les réservoirs, que videront les acheteurs 
de cette excellente nourriture pour le bétail. 

Au moyen de communications bien ména- 
gées, on transvasera facilement la vinasse dé- 
cantée, qui ira dans les bacs refroidisseurs : 
quand le moment en est venu, on la fera en- 
trer dans la cuve, qu'elle servira à rafraîchir 
pour le travail du lendemain. 

Cette dernière disposition des récipients 
permet de n'employer que deux pompes; 
tandis que dans les distilleries où cet arran- 
gement n'est pas observé, on se voit réduit à 
avoir recours à l'emploi de huit et même de 
dix pompes. 

La première de ces pompes dont nous par- 
lons servira pour l'eau; la seconde, pour la 
matière. 
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II 



Des Ustensiles. 



En général, tous les ustensiles employés 
dans la distillerie doivent, pour la propreté 
dans l'opération, être faits en cuivre. On 
évite autant que possible le fer, à cause des 
inconvénients qu'entraîne la rouille. 

Il est inutile d'ajouter que la plus extrême 
propreté doit toujours régner dans la distil- 
lerie; les ustensiles en cuivre doivent donc 
être l'objet d'un soin et d'une attention con- 
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stants. Les bacs refroidisseurs à établir doi- 
vent de préférence être faits en cuivre. Dans 
les usines où les bacs en bois existent, il 
suffit, lorsque l'établissement est en pleine 
activité de travail, de blanchir de temps à 
autre l'intérieur des cuves au lait de chaux, 
qu'on y laisse pendant une demi - heure ; 
on lave ensuite soigneusement à l'eau claire. 
En cas d'arrêt, on couvre l'intérieur des .ra- 
fraîchissoirs et des cuves d'une forte couche 
de chaux, après quoi on les remplit d'eau 
claire, qu'il est bon de renouveler tous les dix 
jours. 

C'est par la stricte observation de ces soins 
de propreté et d'assainissement que l'opéra- 
teur préviendra toujours les deux fermenta- 
tions nuisibles, à savoir l'acétique et la pu- 
tride. 

Il est fort recommandable de soumettre de 
temps à autre tous les ustensiles en bois au 
lavage dans une solution de bicarbonate de 
soude : par ce moyen, on leur enlève les acides 
qui imprègnent facilement la matière ligneuse. 
On utilisera avantageusement cette même 



LE DISTILLATEUR PRATICIEN 37 

solution à assainir les endroits de la fabrique 
où Ton n'atteint pas facilement, et qui sont 
exposés par là à ne pas être toujours soumis 
aux lavages ordinaires. 
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III 



De la Macération. 



Pour les substances où le sucre est pour 
ainsi dire suspendu à Tétat libre, telles que 
miel, mélasse, jus de betteraves, de carottes, 
de pruneaux, d'abricots, etc., la macération 
est inutile; on se contente de dissoudre le 
sucre suspendu au moyen de Teau assez 
chaude pour obtenir la matière à la tempé- 
rature de 30° à 31°, température que de- 
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mande la fermentation à son début pour un 
travail de vingt-quatre heures. 

L'eau s'ajoute -en quantité suffisante pour 
que la matière marque 5° au pèse-sirop, soit 
50*^ au densimètre de Gay-Lussac, attendu 
que le liquide le plus dense que l'on puisse 
distiller, soit de l'eau saturée de sucre, mar- 
que 40° au pèse-sirop ou 400° au densimètre 
de Gay-Lussac. 

On obtient le jus des fruits, betteraves, ca- 
rottes, pruneaux, abricots, etc., en procédant 
de deux manières : 

a) Crus, on râpe les fruits, que l'on presse 
ensuite ; 

b) Cuits à l'eau, on soumet simplement les 
fruits à l'action de la presse. 

La macération des pommes de terre de- 
mande que l'on fasse cuire à la vapeur ce 
tubercule, ensuite on l'écrasera an moyen 
d'une machine à cet usage. Dans la cuve on 
met d'abord du malt seul, dans la propor- 
tion d'une partie de malt sur cinq parties 
de pommes de terre à soumettre au travail, 
l'on mêle successivement au malt la matière 
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pomme de terre, écrasée à Tinstant même. Ici 
il faut avoir soin d'amener la matière pomme 
de terrç lentement et au fur et à mesure que 
Ton voit la quantité ne pas être trop grande, 
afin que celui qui travaille le contenu de la 
cuve ait le temps de constamment bien opérer 
le mélange, qui doit être uniforme autant que 
possible. 

Une fois le mélange bien fait, on opère 
exactement de la manière que nous avons 
indiquée pour la macération des grains. 

Les betteraves, carottes, etc., peuvent, pour 
la macération, être soumises au même trai- 
tement que la pomme de terre. Seulement les 
proportions du malt à faire intervenir peuvent 
être beaucoup plus faibles. 
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IV 



De la Fermentation, de la Distillation et 
de la Rectification. 



Le rafraîchissement des cuves se fait en 
employant le clair de vinasse, le restant de 
bière, l'eau de brasserie, ou, si l'on n'a 
aucun de ces liquides à sa disposition, on 
peut avoir recours à l'eau claire. 

La vinasse ne s'emploie jamais pure; avant 
de s'en servir on la délaie d'eau claire de la 
moitié ou tout au moins du tiers. 
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Dans remploi, deux raisons principales font 
donner au clair de vinasse la préférence sur 
d'autres liquides : d'abord, par son absorption 
marquée de l'oxygène de l'air, il aide à la fer- 
mentation; ensuite, il pèse ordinairement 
plusieurs degrés au densimètre, ce qui prouve 
que toujours il tient en dissolution une plus 
ou moins grande quantité de sucre, qui, de 
cette manière, n'est pas perdue. L'expérience 
prouve encore que l'amidon en suspension 
dans la vinasse favorise de même la fermen- 
tation. 

La fermentation du sirop, du miel et en 
général de toutes les matières sucrées, ne 
diffère en rien de la fermentation des grains, 
dont nous avons exposé la théorie. 

Lorsque, pour la distillation proprement 
dite, l'on introduit dans l'alambic ou dans 
la colonne distillatoire le résultat de la fer- 
mentation, il faut avoir soin de bien remuer 
préalablement toute la matière, afin qu'elle 
arrive dans l'alambic ou la colonne dis- 
tillatoire en masse uniforme; c'est-à-dire 
il faut tâcher que la partie solide, qui tend 
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continuellement à aller au fond du récipient, 
soit constamment, et autant que faire se peut, 
uniformément tenue en suspension dans le 
liquide. 

Si la rectification se fait à l'effet d'obtenir de 
l'esprit, dit alcool pur, destiné à être livré tel 
quel au commerce, le premier et le dernier 
écoulement, réservés d'après notre indication, 
doivent être tenus à part, jusqu'à ce qu'on en 
ait en quantité suffisante pour les rectifier seuls. 

Dans cette rectification-ci, le premier et 
le dernier écoulement présenteront également 
l'inconvénient du mauvais goût; aussi faut- 
il avoir soin de recueillir à part to#t le liquide 
dont le goût laisse encore à désirer, et ce 
produit, impropre à la consommation, se livre 
au commerce pour la fabrication des vernis. 



4. 
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De là Levure. 



La levure de brasserie^ quand elle est 
fraîche, doit être de beaucoup préférée à la 
levure de Hollande, attendu que celle-là ren- 
ferme certaines substances ou acides qui favo- 
risent activement la fermentation. 

Ces mêmes principes se trouvent en général 
en bien plus grande quantité dans les végé- 
taux des régions du Nord que dans ceux des 
contrées méridionales; c'est là une des raisons 
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qui font que la fermentation est bien plus facile 
et plus active dans les pays du Nord que 
dans ceux du Midi, si, de part et d'autre, on 
expérimente sur des produits locaux. 

En cas de pénurie de levure de brasserie, 
l'on peut recourir à la levure de Hollande. Mais 
pour obtenir des résultats aussi avantageux 
qu'avec la première, il est recommandable 
d'ajouter, pour chaque kilogramme de levure 
de Hollande à employer, un litre de décoction 
de houblon. On obtient cette dernière en fai- 
sant bouillir un kilogramme de houblon dans 
dix litres d'eau pendant cinq à six heures. Il 
faut remédier à l'évaporation par l'addition 
d'eau ordinaire en quantité suffisante pour 
avoir toujours la même quantité de liquide en 
ébullition. 

Ce mélange de levure et d'eau de houblon 
peut se faire déjà deux ou trois jours avant 
son emploi. 

Cette manière de traiter la levure de Hol- 
lande offre de grands et nombreux avantages 
dont voici les principaux : En cet état la levure 
se conserve pendant plusieurs jours , la force 
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du ferment est sérieusement corroborée et 
cette essence de houblon cède au produit un 
goût aromatique fort recherché. 

Le distillateur peut, si les deux espèces de 
levure dont nous venons de parler lui font 
défaut, y suppléer en préparant lui-même une 
levure artificielle. 

A cet effet, on commence par faire macérer 
une partie de malt avec deux parties de farine 
de froment : à ce mélange il est bon d'ajouter 
quelques grammes de houblon en feuilles. 

On suit, sur un petit pied, dans ce cas, à 
peu de chose près, la marche indiquée par 
nous pour la macération en grand; il faut 
toutefois opérer à une température moins 
élevée, soit de 5 à 10**. Le mélange lui-même 
doit être plus consistant, il faut même le faire 
aussi épais que possible. 

Immédiatement après que le mélange est 
fait, on le laisse reposer pendant un quart 
d^heure, ensuite on le remue de temps en 
temps, sans toutefois ajouter du liquide, jus- 
qu'à ce que le thermomètre baisse à 35°. 

Dès ce moment, on laisse la masse complè- 
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tement en repos et Ton dépose le récipient 
découvert dans une place où règne une cha- 
leur douce et tempérée. 

A douze ou vingt-quatre heures d'inter- 
valle, cette masse entre en fermentation spon- 
tanée, laquelle, suivant le climat et la quan- 
tité de la matière, peut durer de deux à trois 
jours. On reconnaît que toute la masse est 
réduite en levure, lorsque la fermentation 
parait avoir cessé. 

On prend cette levure artificielle en quan- 
tité quatre ou cinq fois plus forte que la 
levure de brasserie. Cependant ce rapport 
n'est indiqué qu'approximativement et est 
loin d'être absolu : l'opérateur le modifiera, 
du reste, d'après sa propïe expérience. 

Pour économiser le temps, quand on fait 
plusieurs fois la levure artificielle, on peut se 
servir de levure déjà obtenue pour activer la 
fermentation de la matière destinée à fournir 
un nouveau produit. 
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YI 



Du Malt. 



La germination artificielle a pour but la 
préparation du malt. Pour la déterminer, on 
^nplit à moitié la cuve d'eau à laquelle on 
mêle l'orge, en ayant soin de bien remuer et 
mêler de manière à faire surnager les mau- 
vaises graines, qu'une demi-heure après on 
peut enlever à l'écumoire. 

En été, oe<;te eau doit être renouvelée de 
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douze en douze heures, en hiver, on peut sans 
inconvénient laisser chaque fois un intervalle 
de vingt-quatre heures. 

L'orge est suffisamment détrempée au bout 
de vingt-quatre à trente heures en été , tandis 
qu'en hiver il faut au moins quarante-huit à 
soixante heures. 

Pour s'assurer si l'orge est détrempée à 
point, l'on en prend un grain ; s'il plie facile- 
ment sous l'ongle et sans casser, on peut le 
regarder comme étant dans les conditions 
voulues. On retire l'eau de la cuve; quant 
à l'orge, on l'y laisse séjourner encore pen- 
dant quatre à six heures en été, pendant dix 
à douze heures en hiver. L'orge est à son 
tour retirée du bac et disposée en couches de 
0^,10 en hiver, tandis qu'en été la couche 
ne doit avoir que 0°*,05 d'épaisseur. En cet 
état, l'orge doit de douze en douze heures être 
retournée dans la saison froide; en été, cette 
opération doit se répéter toutes les six heu- 
res. On la traite de cette manière jusqu'à ce 
que l'orge commence à piquer (on entend par 
là que l'orge présente véritablement le phé- 
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nomène de la germination, on voit l'embryon 
pousser deux germes ou brins de racines). 
Ce phénomène constaté, l'orge se dispose 
en couches uniformes d'environ 0™,07 à 0™,08 
pendant la belle saison et de 0^,10 à 0'",12 
parles temps froids. Quand, en introduisant 
la main dans la couche, on constate une 
chaleur d'environ 20 à 25°, et une fernieté 
plus marquée au contact; quand simulta- 
nément l'on voit se produire à la surface 
des couches une espèce de transpiration qui 
ressemble assez bien à la rosée, il est temps 
de retourner les couches pour la première 
fois. En prenant ce soin, on veillera à ce 
que la matière qui se trouvait à l'intérieur 
des couches vienne se loger soit sur le haut, 
soit sur le bas de la couche : ce qui se trou- 
vait primitivement sur le haut et le bas sera, 
par là même, logé à l'intérieur du tas quand 
l'orge aura été retournée. A chaque coup de 
pelle, l'opérateur étendra l'orge de manière 
à l'éparpiller autant que possible : cette pré- 
caution met les différentes graines en contact 
avec l'air, qui, par son influence, aide à la 

5 
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continuation de cette végétation artificielle. 
C'est à peu près sept ou huit heures au plus 
après ce premier travail que la seconde cou- 
che faite présentera les phénomènes pareils 
à ceux qui avaient été constatés précédem- 
ment : c'est vers ce temps qu'il importe de 
retourner l'orge pour la seconde fois. On en 
agit ainsi jusqu'à trois fois, les mêmes signes 
constatés. 

La couche faite à la troisième tournée doit 
reposer pendant six ou douze heures, suivant 
l'état de la température. 

Le germeur aura donné à l'orge les quali- 
tés voulues pour le malt, lorsque, en ouvrant 
un grain par le dos, il trouve à l'intérieur le 
germe végétal ayant les trois quarts de la 
longueur du grain lui-même. Le produit le 
plus beau présente à cet examen cinq ou six 
filaments ou brins qui ont chacun jusqu'à 
deux fois la longueur du grain lui-même. 

On étend ensuite ces grains dans une 
place bien aérée et l'on peut même immédia- 
tement charger la touraille. Toute la masse 
qui reste en souffrance lorsque le chargement 
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est fait, s'étend à l'air et doit être retournée 
au moins deux fois par jour. 

En mettant le feu à la ton raille, le chauf- 
feur iaura soin de ne pas le faire aller trop 
fort au commencement, de peur de produire 
un malt vitreux dont le sucre est difficile- 
ment soluble. La charge doit être retournée 
à chaque heure ou tout au moins toutes les 
deux heures, de manière à déposer sur le fond 
ce qui se trouvait d'abord à la couche supé- 
rieure et réciproquement. La cassure du grain 
se faisant facilement et laissant au frottement 
des traces comme celles de la craie, indique 
que le grain est suffisamment séché. 

Du reste, si le malt n'est pas destiné à 
être employé immédiatement, plus le délai 
que l'on veut donner à son emploi est long, 
plus il faut pousser loin l'action du séchoir; 
c'est ainsi que l'on peut aller jusqu'à une 
température de 40 à 45^. 

Enlevée de la touraille, l'orge doit être 
piétinée ou soumise à l'action d'un méca- 
nisme quelconque afin d'en briser les germes, 
que l'on séparera des grains. 
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Pour le cas où l'orge doit être employée 
de suite, cette opération peut se faire immé- 
diatement et pendant que l'orge est encore 
chaude; veut-on la réserver, on peut lui lais- 
ser les germes, et n'ôter ceux-ci qu'au temps 
où le malt doit servir. 

Pour le malt devant servir à la distillerie, 
il est déjà arrivé à point lorsque, avant d'al- 
ler à la touraille, le germe végétal a la 
moitié de la longueur du grain lui-même. 

A défaut d'orge, le malt destiné à la dis- 
tillation peut également se faire de seigle, 
de froment, d'avoine, etc. 
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VII 



De la Conservation des Spiritueux. 



Tout le monde sait que les spiritueux qui 
ont de lage sont plus estimés que ceux 
récemment produits. Ijors donc que le vieux 
produit fait défaut, il est avantageux de 
pouvoir donner à un produit récent les avan- 
tages du premier, en un mot de lui donner 
une vieillesse artificielle que Ton ne puisse 
distinguer de la véritable. 

A cet effet, au lieu de le mettre en citerne, 

G 
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ce qui se pr<i tique ordinairement par économie 
de place, on mettra le produit spiritueux 
en tonneaux. Les parois en bois commencent 
par lui enlever les huiles essentielles nui- 
sibles au goût et l'on aide à ce travail de la 
manière suivante : 

Les tonneaux remplis sont disposés dans 
une place dont on élèvera la température à 
20 ou 30". Quand cette chaleur est dûment 
communiquée au liquide, on laisse refroidir 
la place et par là même le contenu dés ton- 
neaux. On réchaufle une seconde fois, puis 
une troisième; on va même jusqu'à quatre 
ou cinq fois : de cette manière, au bout d'une 
quinzaine de jours on aura une marchandise 
présentant tous les avantages de celle qui 
aurait un an de magasin. 

La bonde des tonneaux reste ouverte tout 
le temps de cette opération et la perte occa- 
sionnée par ce travail est égale à celle qu'é- 
prouverait le produit au bout d'un an de 
repos en magasin, soit à peu de chose près 
2 p. c. de la masse. 
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VIII 



Des Matières premières. 



Il est généralement reconnu que les céréales 
récoltées en Champagne sont préférables à 
celles de l'Afrique; en général, les produc- 
tions du Nord sont d'un meilleur usage que 
celles du Centre et du Midi. La récolte sur 
terrain sablonneux et léger l'emporte sur 
celle de terrains plus gras. A telle enseigne 
que, à poids égal, l'expérience prouve que la 
première donne un rendement plus fort de 
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5 à 10 p. c. que la seconde, tant en distil- 
lerie qu'en brasserie. 

Cela tient à la présence d'un principe qui 
active la fermentation en distillerie et fait 
que la bière a un meilleur goût et se con- 
serve plus facilement. 



FIN. 
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